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管理栄養士養成施設における防災教育
―ハイゼックス炊飯を用いた試み―
北村　弥生※・山本　裕美※・小山　洋子※・中西　裕美子※
Education for Disaster Response Management in the Dietitian Training 
Institution:Attempt to Cook Using the HIZEX (High Density Polyethylene) Bag
Yayoi Kitamura, Yumi Yamamoto, Yoko Koyama and Yumiko Nakanishi
　The purpose of this learning experience which was cooking rice using HIZEX (High Density 
Polyethylene) was to be helpful for disaster relief education for students registered in dietitian 
training institutions. Students considered the possibility of the way of cooking using HIZEX bag.
　So they got interested in the kind of food for disaster sufferers, and were able to increase 
their awareness of disaster. We want to consider teaching methods, which increase students’ 
interest in the food in disasters and deepen their disaster assistance consciousness.
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※　本学人間生活学部食品栄養学科
緒　　言
　2011 年 3 月の東日本大震災の発生後、
日本栄養士会（以下、栄養士会）からは延
べで約 1600 人の災害支援管理栄養士・栄
養士（以下、支援栄養士）が被災地に赴き
支援活動を行った1）。派遣された支援栄養
士の主な活動内容は「ミーティング」「災
害時要配慮者以外の者へのアセスメント」
「マネジメント」「物資の確保」「炊き出し」
「災害時要配慮者へのアセスメント」であっ
た2）。支援栄養士からは「知らない土地で
の活動の戸惑い」「滞在できる支援期間の
短さ」「早めの栄養士会の支援を希望」な
どさまざまな意見があり3）、災害時に栄養
士会に求められるものが具体化してきた。
　栄養士会では、「災害が発生した時迅速
に支援活動を行う機動性の高い管理栄養
士・栄養士チーム」として「日本栄養士会
災害支援チーム（ Japan Dietetic Association- 
Disaster Assistance Team : JDA-DAT ）」が
創設され1）、毎年災害支援チームのリー
ダー育成研修会を開催している。研修プロ
グラムとして、災害の理解、初動体制、臨
機応変の対応能力、人間関係の調整能力、
精神・心理的教育、支援派遣者自身の健康・
安全、被災地にとっての支援活動、コミュ
ニケーションスキル、栄養アセスメント、
栄養指導、災害時のレシピ、災害時の応急
処置・救命救急の項目が挙げられている4）。
これら研修プログラムで挙げられた項目の
知識・技術修得は、管理栄養士養成施設に
対して求められている防災教育であるとも
考えられる。加えて災害時にいち早く被災
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学株式会社によって開発・登録商標されて
おり、引張強度、耐衝撃性、耐熱耐冷安定
性に優れているという特徴から、ハイゼッ
クス袋を用いての炊飯が可能とされてい
る。ハイゼックス炊飯は、ハイゼックス袋
に米と水、塩などをいれ、袋口を輪ゴムで
密閉し、沸騰した釜で約 60 分間茹でるこ
とで炊飯する方法である。災害時には一般
的に米と水、塩などを用いて行われるが、
その素材の強さから米以外への利用の試み
もされている8, 9）。
　今回は、日本赤十字社の活動の一環とし
て行われるハイゼックス炊飯の実際を体験
学習した結果を報告する。
方　　法
1．対象者
　本学食品栄養学科 2 年生 100 名（女性）
を対象とし 50 名ずつの 2 クラスに分けた。
さらに各クラスをそれぞれランダムに 8 グ
ループ（6, 7 人 / グループ）に分けた。体
験学習は、平成 26 年 11 月 5 日、7 日にそ
れぞれ 1 クラス 1 回実施した。
2．実習手順
 対象者には体験学習の 1 週間前にハイ
ゼックス炊飯の説明をし、「災害時のハイ
ゼックス炊飯として適した食材」について
グループごとに自由に考案させ、体験学習
当日に食材を持参させた。体験学習当日は、
持参した食材を入れたハイゼックス袋を釜
に入れ、炊き上がるまでの間に「日本赤十
字社の活動について」の講演を受けた。炊
飯・試食体験後、学生一人一人にその食材
を用いた炊飯の「セールスポイント」「感想」
「改良点」「作ってみたいレシピ」について
レポートとして記述してもらった。その後、
それぞれ挙げた内容から類似した文言をグ
ループ化することで、学生の災害時食への
意識としてまとめた（図 1）。
地に赴き被災者の健康管理を栄養面から支
援する志を持ち、支援に必要な知識・技術
を持った人材の育成が望まれる。
　全国的な市町村調査において、少数では
あるが栄養士養成施設（以下、養成施設）
に災害時の人的支援を期待するという意見
もあり5）、今後養成施設への人的・設備的
支援要請も増えてくるものと思われる。し
たがって、養成施設で学ぶ学生は、卒業後
からではなく在学時から災害支援活動がで
きるよう意識を高めておく必要がある。平
成 27 年に報告された管理栄養士国家試験
出題基準（ガイドライン）においても、災
害時の栄養、災害時の給食の役割と対策の
意義、災害時のための貯蔵と献立、等が内
容として含まれている。備蓄、発災時の行
動選択、支援の種類などを考え、防災・減
災意識を高めることは養成施設の教育とし
て不可欠といえる。
　先の阪神淡路大震災における災害支援先
で支給された食事の栄養素充足率を調査し
た文献によると、エネルギーこそ約 80％
に及んだが、その他の栄養素は約 30 〜
70％と十分な支給とは言い難いものであっ
た6）。また、「冷たい」「硬い」といった理
由で支給食を残す場合もあり6, 7）、実際の
充足率はさらに低くなる可能性もある。
　JDA-DAT の災害支援チームのリーダー
育成研修会項目にも「災害時のレシピ」と
記載してあるように、災害時にどのような
食品や食事をどのように提供するかを考え
ることは災害支援意識を高める教育の端緒
となるといえる。
　そこで、学生の災害支援意識を高め、防
災・減災教育の一助となることを目的に、
ハイゼックス炊飯を実施した。
　ハイゼックス炊飯とは、ハイゼックスの
袋を用いた炊飯方法である。ハイゼック
スは、高密度ポリエチレン（ High Density 
Polyethylene : HDPE ）の一種で、三井化
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においてはベーコン・チーズ・白菜キムチ
は一般的とはいえないとも考えられた。
2．学生の被災地への意識
　「セールスポイント」として挙げた内容
を項目別に分類した（表 2）。
　「味・風味（58）」「手軽（18）」「備蓄（16）」
「食感（12）」「心身の元気づけ（10）」「季節
感（4）」「その他（20）」であった。これは
学生が食材を選ぶ際に示したセールスポイ
ントであり、炊飯・試食体験前に災害時食
に必要な項目として示した内容である。学
生にとって 4 年前の東日本大震災は記憶に
新しく、その他の災害においても被災地の
状態を映像で目の当たりにすることが多い
と考えられ、被災経験がなくても被災地の
状況を想像することは困難ではないようで
あった。しかし、映像では被災地の物資・
施設・衛生管理などの過酷な状況は伝わり
結果および考察
　学生レポートの記述内容を類似性により
グループ化した結果、およびその結果から
みられた学生の災害時食への意識について
まとめた。
1．考案食材の分類
　「災害時のハイゼックス炊飯として適し
た食材」として考案した食材とそれらを用
いた炊飯料理を分類した（表 1）。ほぼ「和
風（7）」と「洋風（7）」に分かれたが、キム
チを使用した「韓国風」、味噌とチーズを使
用した「和洋折衷」のグループもみられた。
考案材料は全て一般家庭にありそうな食
材、簡単に手に入りそうな食材であった。「今
ここにある食材で」もしくは「常備食材で」
炊飯するという場合はこの食材でも可能で
ある。しかしながら、備蓄食材という観点
図 1　ハイゼックス炊飯体験学習の流れ
表 1　考案食材の分類
和風
(7種類)
洋風
(7種類)
韓国風
(1種類)
和洋折衷
(1種類)
・トマト缶＋チーズ＋固形コンソメ
・ベーコン＋トマトジュース＋とろけるチーズ＋コンソメ
・ミートソース (レトルト) ＋チーズ
・かけるトマト＋とろけるスライスチーズ
・トマト缶＋固形コンソメ
・ケチャップ＋トマトジュース＋粉チーズ＋粉末コンソメ
・コーンスープの素
・みそ (インスタント味噌汁) ＋とろけるチーズ
・塩昆布
・むき甘栗＋ごま塩
・焼きさんま大根おろし入りゆず風味 (缶詰)
・雑炊 (さけ) の素
・お茶漬けの素
・松茸のお吸い物の素
・なめ茸 (瓶詰)
・白菜キムチ
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表 2　セールスポイント
(数字：件)
味・風味 (58)
・コンソメ、トマト、チーズ、ベーコンなどでおいしさが増す、マイ
ルドになる (16)
・のり、昆布、ゆず、チーズなどの風味が香っておいしい (12)
・おいしい (6)
・本格的・上品・優しい味 (6)
・使用食材でごはんにしっかりと味がつく (5)
・味がしっかりしている (4)
・だしが効いておいしい (4)
・コクがあっておいしい (3)
・味噌とチーズがおいしい (2)
手軽 (18)
・簡単、手軽 (13)
・安価で手に入りやすい (3)
・加える食材に味がついていて調味料がいらない (2)
備蓄 (16)
・賞味期限が長い (6)
・常温で保存できる (6)
・非常時、災害時に家庭にありそう (4)
食感 (12)
・トマトの果肉、コーン、なめ茸の食感がよい (9)
・もちふわ、もっちり (2)
・コンソメ＋チーズで舌触り良し
心身の元気
づけ (10)
・辛さで体を温める (4)
・野菜、魚で栄養素も摂れる (3)
・色や風味で食欲をそそり楽しめる (2)
・災害時においしいものを食べて少しでも元気になる
季節感 (4) ・季節感、旬を感じられる (4)
その他
(20)
・リゾット風 (10)
・洋風 (4)
・和洋折衷 (3)
・炊き込みご飯風 (2)
・食べごたえがある
にくく実際に求められるものとの相違があ
ることは否めない。それでも「旬を感じら
れる」といった「季節感」を重要視する考
え方は調理や献立の基本を学んでいる養成
施設の学生独特のものではないかと考える。
3．ハイゼックス炊飯の成果と問題点
　「感想」として挙げた内容を項目別に分
類した（表 3）。「味・風味（195）」「食感・
硬さ（36）」「防災意識・意欲（24）」「見た
目（19）」「食材（15）」「心身の元気づけ（15）」
「調理関連（14）」「手軽（6）」「温度（3）」「そ
の他（34）」であった。実際にハイゼック
ス炊飯・試食を体験してみてまず感じたこ
とは「味・風味（195）」であったようであ
る。「味がうすい（濃い）」「味に偏りがある」
などネガティブな内容があるものの、「素
朴な味」「上品な味」「チーズがまろやかで
おいしい」など「セールスポイント」に挙
げた内容に近い意見が多かった。「想像で
きる味」という意見があることからも、ハ
イゼックス炊飯は、「味・風味」に関して
は使用する食材からどのような出来上がり
になるのか比較的容易に想像できるようで
ある。しかしながら、「時間が経つほどご
飯がかたくなってしまった」「少しべちゃっ
としている」「昆布が上の方にかたまって
いた」「あまりきれいではなかった」といっ
た「食感・硬さ」「見た目」に分類される
ような内容からハイゼックス炊飯の難しさ
も感じたようである。
4． ハイゼックス炊飯の可能性と災害時食への関心
　「改良点」として挙げた内容を項目別に
分類した（表4）。「味・風味（69）」「食材（20）」
「調理関連（17）」「食感・硬さ（15）」「見た
目（8）」「その他（5）」であった。「うすい」
「硬い」「味の偏りがある」「（見た目が）良
くない」といった「感想」からのネガティ
ブな内容を改良する内容が多かった。「作っ
てみたいレシピ」として挙げた内容を項目
別に分類したものを表 5 に示す。炊飯時
に加える食材として「食材（乾物含）（64）」
「調味料（29）」「レトルトパウチ・粉末食
品（24）」「缶・瓶詰（20）」「飲料（16）」に
分類される食材があり、食材の他に「料理
名（24）」があった。作ってみたいレシピ
に使われる食材として最も多かった「チー
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(数字：件)
味・風味 (195)
・味が薄い (49)
・おいしい (37)
・チーズが加わることでおいしさが増す (24)
・選択食材とご飯の相性がよい (23)
・トマトジュース、ケチャップは味をしっかりとつける (10)
・トマトの酸味が強い (8)
・コンソメでおいしさと香りが増す (8)
・松茸、ゆず、だしの香りで、風味がよくなる (7)
・味つけや具にむら（偏り）がある (6)
・選択食材の意外性がよい (5)
・だしが効いておいしい (4)
・クセになる味、素朴な味、上品な味 (4)
・想像できる味、面白味がない、飽きる (3)
・リゾットのよう (3)
・具材が多い方がおいしい (2)
・おいしいとは思わなかった
・味が濃い
食感・硬さ (36) 
・硬い (12)
・硬さが丁度良い (9)
・やわらかい、水が多い (5)
・硬さにむらができた (3)
・選択食材の歯触りがアクセントになっていた (3)
・しっとり、もちもちとして食感が良かった (3)
・水を増やしリゾットのようにしてもよい
防災意識・意欲
(24)
・災害時に使える食材についての考え、備蓄の必要性 (9)
・機会があればもっと挑戦したい (5)
・災害が発生した時にとても役立つ方法だと思った (4)
・袋一つでおにぎりが作れる方法を初めて知った (3)
・味を楽しめて、気持ちが明るくなるよう (2)
・沈んだ気持ちが和らぎそう
・食欲の湧くご飯にならなかった
・ご飯にまとまりがあるので非常時でも食器を使わなくても食べられる
・他にも防災などに対応できるようにたくさん知識を増やしたい
・いざというとき役に立つ知識を学ぶことができた
見た目 (19)
・良いとは言えない (6)
・焼きおにぎりみたい (3)
・雑炊っぽさがない (3)
・食材が一部に偏っていた (2)
・チーズがとろけていておいしそう (2)
・全体的に色がついていてうまく混ざっていた
・色がきれい
・和風リゾットみたい
食材 (15)
・食材を組み合わせ、別の食材を試したい (7)
・具があるともっとおいしくなりそう (4)
・具があると食べごたえがあっておいしくなりそう (3)
・選択食材の具自体を楽しめる
調理関連 (14) ・(偏りらないように)米と具材をよく混ぜ合わせる (7)
・具材を加えた場合の水加減が難しい (3)
・調理途中での調味料の追加などができないので難しい (2)
・炊く前から調味をしておく (2)
心身の元気づけ
(15)
・多くの人が好む味ができた (5)
・災害時に特別感が感じられる (2)
・野菜(白菜)が摂れてよい (2)
・栄養面で偏りあり (2)
手軽 (6) ・材料が簡単でいい (5) ・選択食材の量で味の調整ができる
温度(3) ・炊きたて、温かいときはおいしい (2) ・炊きたての熱々のときにチーズをのせとろけさせる
その他 (34)
・他の料理にアレンジできそう (11)
・様々なレシピの考案が可能 (4)
・ご飯との一体感がない (4)
・楽しかった、うれしかった (3)
・ご飯に合うものはどれもおいしくできる (3)
・何が入っているのかわかる方がよい (3)
・食材の種類や作り方が違うと味に差が出る (3)
・意外な組み合わせ (2)
・また食べたい
(数字：件)
味・風味
(69)
・調味料や食材の量を増やし味、風味をよくする (64)
・食材の量を減らし、酸味や味を調節する (5)
食材 (20) ・同じ食品でも形態の異なったものを使用してみる (5)
・同じ食材で味の異なるものを使用してみる (2)
・使用した食材に別の食材を加えてみる (13)
調理関連
(17)
・食材や調味料は炊飯前によくなじませ、味むらをなくし、具を均一にまぜる (17)
食感・硬さ
(15)
・水を増やしやわらかくする (10)
・水分をへらしべたつかないようにする (4)
・食感を出すために別の食材を入れる
見た目 (8)
・緑や赤など色鮮やかになるよう工夫する (4)
・ご飯をほぐして見た目をよくする (4)
その他 (5) ・保存食として使用できる食材は？
・栄養面を改善
・ご飯と食材の一体感をだす (2)
・災害時には好まれる味は？
表 3　感想
表 4　改良点
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飯した。この方法であれば被災者の方々の
好みへの配慮、さらには食事形態への配慮
が可能と思われる。「機会があればもっと
おいしいものを作りたい」という学生の意
欲が被災地での支援意欲に繋がることを期
待する。また、「作ってみたいレシピ」と
して挙げられた食材の中には「明太子」「鶏
肉」といった備蓄品という観点からはかけ
離れた食材も選択されており、備蓄食材を
考えるという難しさも伺えた。
　このような実習では災害のことを考える
一つの手段となることは可能であるが、臨
場感のある学習11）という面においては十分
であるとは言えない。しかしながら、実習
中に、日赤の担当者から阪神大震災発生当
時の現場写真を見ながら詳細な経緯や状況
を教えていただき「災害現場には、このハ
イゼックス袋で炊飯したご飯を一つ持って
駆け付ける」「ゆでる水はたとえ川水でも
炊飯は可能である」といった臨場感あふれ
るお話を聞くことで、災害への備えの必要
ズ（17）」は、「セールスポイント」や「感想」
で「チーズでまろやかに」「チーズが合う」
と挙げられていることからもハイゼックス
炊飯に合った食材であることが伺える。今
回の対象学生はほぼ 20 代前半の女性であ
り味・風味の好みの偏りがあることは否定
できない。被災地では様々な年代の男女が
被災者となっているため、その方々への味・
風味の配慮は重要である。さらに、離乳期
の乳児や咀嚼困難な高齢者への配慮も重要
である。「水の量が多かった」という意見
をポジティブに活かし作ってみたいレシピ
で上がった「おかゆ」は、乳児や高齢者へ
の食事形態に活かされる可能性がある。さ
らに、災害時には「のどが渇いて困った」
ことから、なるべくのどの渇きを癒すよう
な食品の供給が求められる 10）ことからも、
「おかゆ」は重要な食事形態である。大き
な釜があればハイゼックス炊飯は一度に
100 袋以上の炊飯が可能である。今回の実
習においても数種類の味・風味を一度に炊
(数字：件)
食材
(乾物含)
(64)
・チーズ (17)
・塩昆布 (7)
・栗 (5)
・キムチ (4)
・わかめ (4)
・さつまいも (3)
・漬物 (2)
・豆類 (2)
・シーフード (2)
・しらす (2)
・野菜 (2)
・おかか
・こんぶ
・魚
・韓国のり
・紅ショウガ
・高菜
・栗きんとん
・ふりかけ
・ミックスベジタブル
・明太子
・大葉
・ひじき
・鶏肉
・ごま塩
調味料
(29)
・醤油 (5)
・カレー粉 (4)
・カレーの素 (3)
・焼肉のたれ (3)
・ラーメンの粉末スープ (2)
・バター (2)
・キムチスープの素
・すき焼きの素
・うなぎのたれ
・めんつゆ
・だし
・シチューの素
・ゆずみそ
・味噌
・コンソメ
・だし粉
レトルトパウ
チ・粉末食
品 (24)
・お茶漬けの素 (4)
・パスタソース (4)
(ミートソース含)
・松茸のお吸い物 (3)
・コーンスープ (3)
・インスタントみそ汁 (3)
・レトルトカレー (2)
・チャーハンの素 (2)
・雑炊の素
缶・瓶詰
(20)
・シーチキン (6)
・サンマの缶詰 (3)
・のりの佃煮 (3)
・カニ缶
・鮭フレーク
・イワシ缶詰
・焼き鳥の缶詰
・トマト缶
・マグロの佃煮
飲料 (16)
・牛乳 (3)
・缶コーヒー (2)
・コーヒー (2)
・日本酒 (2)
・梅こぶ茶 (2)
・甘めのコーヒー
・野菜ジュース
・バナナオレ
複合 (32)
料理名
(24)
・カレー (3)
・赤飯 (3)
・ピラフ (3)
・おかゆ
・魚の缶詰の入ったおかゆ
・烏龍茶のおかゆ
・なめ茸のおかゆ
・たこめし
・チャーハン風
・パエリア
・えびめし
・ビビンバ風ごはん
・カレーチーズリゾット
・クリームリゾット
・ちらしずし
・カレー粉＋チーズ (3)
・トマト缶＋チーズ (2)
・かつお節＋醤油 (2)
・ミックスベジタブル＋チーズ (2)
・味噌＋チーズ (2)
・カレー＋チーズ
・明太子＋大葉＋しらす
・ツナ缶＋めんつゆ＋醤油
・すき焼きの素＋野菜
・トマトソース＋チーズ
・カレールー＋野菜
・ミートソース＋チーズ (リゾット風)
・バター＋醤油
・バター＋シーフード＋コンソメ (ピラフ)
・ひじき＋豆
・シラス＋醤油
・ツナ＋醤油
・ツナ＋マヨネーズ
・だし粉＋まぐろの佃煮
・鶏肉＋昆布
・ホワイトソース
       ＋みじん切り野菜 (ドリア)
・お茶漬けの素、緑茶で炊く
・豆乳＋チーズ
・さつまいも＋ごま塩
・和洋折衷のもの
・コーン＋バター
・すし太郎
・カレーペーストでカレーごはん
・緑茶
・豆乳
・ホワイトソース
・コーン
・オムライス風ごはん
・グラタン
・みそ汁
表 5　作ってみたいレシピ
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性、災害時の支援の重要性を意識できたの
ではないかと考えられる。
　体験学習を終えた学生のレポートには、
防災意識・意欲に関する感想も数多くみら
れたことからも、今回のようなハイゼック
ス炊飯を用いた実習は、被災者の食に関心
を持ち、被災地域に目を向けることで、災
害時について考える機会となることから、
防災教育としての一助と成り得るものであ
ると考えられる。今後、さらに学生が災害
時食への関心を高め、防災・減災意識を深
める教育方法の検討進め、災害支援意識の
向上につなげていきたい。
　今回のような学生のレポートから類似内
容をグループ化してまとめるという方法
は、学生の生の声を受け取ることができる
一方で、あいまいでどちらとも受け取れる
ような言葉や表現は受け手側の解釈に委ね
られるという側面もある。よって、学生の
見解を理解の共通性をもって、より適正に
判断するための方法を検討していくことも
必要である。
要　　約
　管理栄養士養成施設学生の災害支援教育
の一助となることを目的に、災害時に用い
られるハイゼックス炊飯を体験学習として
実施した。学生はハイゼックス炊飯の可能
性を考察することで被災者の食に関心を持
ち、防災・減災意識の向上につながったと
思われる。
　今後は、管理栄養士養成施設として、学
生の災害時食への関心を高め、防災・減災
意識を深める教育方法を検討し、災害支援
意識につなげていくことが課題である。
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